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ABSTRAK 
Negara Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki 
kekayaan laut yang sangat melimpah. Salah satu produk hasil laut adalah 
ikan yang merupakan produk yang kaya protein, mineral, lemak, dan 
vitamin. Produk ikaan segar akan mengalami penurunan mutu jika tidak 
dilakukan proses penanganan pasca panen yang tepat.Salah satu upaya 
untuk mencegah penurunan kualitas dapat dilakukan dengan 
memperpanjang umur simpan ikan menggunakan metode pembekuan.   
PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) adalah perusahaan yang 
bergerak dalam pengolahan hasil perikanan dengan cara pembekuan ke 
manca negara. Produk yang ditawarkan oleh PT. ILUFA berupa produk 
pembekuan ikan seperti fillet kerapu, pembekuan ikan tonang, dan lainnya. 
Bahan pembantu yang digunakan adalah ABT (Air Bawah Tanah) dan air 
PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum), serta es tube yang diperoleh dari 
PT. Es Mineral Sumber Abadi Pasuruan dan es curah dari PT. Kasrie 
Pandaan. Bahan pengemas primer dan sekunder yang digunakan berupa 
plastik LDPE dan pengemas tersier berupa master carton yang terbuat dari 
corrugated paperboard.  
Proses pembekuan ikan yaitu penerimaan bahan baku, serta 
penanganan pasca panen seperti pencucian, sortasi, penimbangan, 
pengemasan primer, pengemasan vakum, layering, freezing, pengecekan 
logam, packing, storaging. PT. ILUFA menerapkan HACCP sebagai 
pengawasan mutu bahan baku, bahan tambahan, serta proses produksi untuk 
menjaga kualitas produk tetap baik.  
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ABSTRACT 
Indonesia is an archipelago country that has a very abundant 
marine wealth. One marine products are fish which is a product rich in 
protein, minerals, fats, and vitamins. Fresh fish product quality will decline 
if no post-harvest handling correctly. an effort to prevent quality 
degradation can be done by extending the shelf life of the fish using a 
freezing method. 
PT. Luhur core Fuja Abadi (PT. ILUFA) is a company engaged in 
the processing of fish by freezing to foreign countries. Products offered by 
PT. ILUFA form of products such as fillet of grouper fish freezing, freezing 
fish Tonang, and others. Adjuvant used is ABT (underground water) and 
water company (PDAM), as well as ice tube obtained from PT. Pasuruan 
Abadi Mineral Resources ice and ice bulk of PT. Kasrie Pandaan. Primary 
and secondary packaging materials used are LDPE plastic and tertiary 
packaging in the form of master carton made of corrugated paperboard. 
Fish freezing process that is receiving raw materials, as well as 
post-harvest handling such as washing, sorting, weighing, primary 
packaging, vacuum packaging, layering, freezing, metal checking, packing, 
storaging. PT. ILUFA implement HACCP quality control of raw materials, 
auxiliary materials, as well as the production process to maintain product 
quality remains good. 
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